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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Extru- 
dieren von Nahrungsmitteln, wobei in einem 
Extruder aus Kohlyhydraten, EiweiS, Fetten, Aro- 
mastoffen und Wasser eine Mischung hergestellt 
und diese Mischung durch eine Extruderschnecke 
zu einem Teig verarbeitet wird, der unter Expan- 
sion aus einer Duse austritt, wobei der Austritt 
des Ext ru dates aus der Extruderduse in einen 
Raum verminderten Druckes erfolgt, sowie eine 
Vorrichtung zur Durchfuhrung dieses Verfahrens. 

Bei der Extrusion von Nahrungsmitteln, die bei 
einer Temperatur von 100°C und mehr durchge- 
fuhrt wird, entstehen beim Austritt aus dem 
Dusenkopf Dampfe. Diese Dampfe werden entwe- 
der abgesaugt oder abgeblasen, urn Kondensat- 
bildung im Expansionsraum zu vermeiden und 
um den Pro duktions raum nicht mit Feuchtigkeit 
und Geruchen zu betasten. 

Beim Austritt des Extru dates aus dem Dusen- 
kopf tritt eine Expansion ein, wenn das Extrudat, 
das normalerweise eine verdampfbare Flussigkeit 
enthalt, von einer Zone hohen Druckes bei einer 
Temperatur, die hoher ist als die Verdampfungs- 
temperatur der betreffenden Flussigkeit, in eine 
Zone niedrigen Druckes gelangt. Ein Lebensmit- 
tetteig, der Wasser enthalt, wird bei einer Tempe- 
ratur von uber 100°C extrudiert und dieser Teig 
expand iert infolge des Druckabfails beim Passie- 
ren der Extruderduse durch den entstehenden 
Wasserdampf. 

Die heute ublichen Verfahren zum Extrudieren 
von Nahrungsmitteln weisen den Nachteil auf, 
date infolge der erforderlich hohen Temperatur 
beispielsweise Fette mit niedrigem Schmelzpunkt 
nicht geeignet sind. Da ruber hinaus gehen durch 
das Verdampfen der in dem Teig enthaltenen 
Flussigkeit ein groBer Teil der im Rohstoff 
enthaltenen naturlichen oder hinzugefugten 
Geschmacksstoffe verloren, da diese bei dem 
Austritt aus der Duse ebenfalis verdampfen. Bei 
der Herstellung von Snacks, Flachbrot und der- 
gleichen tritt ein Verlust der eingesetzten 
Geschmacksstoffe (beispielsweise Zwiebeln, 
Kummel, Sellerie, Pfefferminz, Krauter aller Art, 
usw.) in der GroBenordnung von 40 bis 80% auf. 
Verluste an Aromastoffen treten ebenfalis bei 
Verwendung von konzentrierten Aromakomposi- 
tionen naturlicher oder naturidentischer Art, wie 
sie von der Essenzenindustrie seit langem ange- 
boten werden trotz Optimierung hinsichtlich ihrer 
Verfliichtigung auf. Zur Kompensierung dieser 
Verluste mussen Aromastoffe in erhdhter Menge 
hinzugegeben werden, um letztendlich das 
gewunschte Geschmacksergebnis zu erhalten, 
Eine derartige Beimischung von Aroma- und 
Geschmacksstoffen in groSen Mengen stofct sehr 
leicht an verfahrenstechnische Grenzen oder der 
Hersteller ist gezwungen, die Aromatisierung des 
extrudierten Nahrungsmittels mit speziell aufbe- 
reiteten Aromen durch nachtragliches Coating zu 
realisieren. Dadurch wird gezwungenerma&en 
die Produktpalette eingeschrankt oder die Herstel- 
lung scheitert an wirtschaftlichen Oberlegungen. 



Aus der FR— A— 22 94 652 ist ein Verfahren 
bekannt, bei welchem beispielsweise Kaffeeboh- 
nen in ein Vakuum extrudiert werden, um ein 
Granulat herzustellen. Aromastoffe werden dort 

5 nach der Extrusion in Form einer Dispension 
aufgebracht oder das Granulat wird in eine Koh- 
iendioxidatmosphare eingebracht, die mit Aro- 
mastoffen beladen ist Der Verbrauch von Aroma- 
stoffen bei diesem Verfahren ist sehr hoch. 

10 Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
Verfahren und eine Vorrichtung zu schaffen, mit 
welchen der Verbrauch an Aroma- und 
Geschmacksstoffen stark eingeschrankt werden 
kann. 

is Diese Aufgabe wird erfindungsgemafc dadurch 
geI5st, daft die bei der Expansion frei werdenden 
Dampfe kondensiert werden, und die dabei aus- 
fallenden fluchtigen Aromastoffe dem Extruder 
wieder zugefuhrt oder zur weiteren Verarbeitung 

20 verwendet werden, so da IS ke in Verlust an teuren 
Aroma- und Gesehmacksstoffen auftritt. Ferner 
erfolgt in der Produktionsstatte keine Geruchsbe- 
lastigung, da die verdampften Aromastoffe nicht 
in die Umgebung freigesetzt werden. 

25 Eine Vorrichtung zur Durchfuhrung des Verfah- 
rens mit einem Dusenkopf und einer vor dem 
Dusenkopf angeordneten Schneideinrichtung 
zum Ablangen des Extrudates in einer mit einer 
Unterdruckeinrichtung verbundenen Vakuum- 

30 kammer und einer Schleuse fur den Austrag der 
extrudierten und abgeschnittenen Nahrungsmit- 
tel ist dadurch gekennzeichnet, daft zur Ruckge- 
winnung der Aromastoffe die Vakuumkammer 
mit einem Kondensator verbunden ist. Dieser 

35 Kondensator ist vorzugsweise zwischen Vakuum- 
kammer und Unterdruckeinrichtung angeordnet. 
Die Ruckfuhrung der kondensierten Aromastoffe 
zur Wiederverwendung kann uber eine Leitung 
erfolgen, die entweder mit dem Behalter fur die 

40 Aromastoffe verbunden ist oder die zur Eingabe 
an dem Extruder gefuhrt ist. 

Ein AusfQhrungsbeispiel der Erfindung wird 
nachstehend anhand der Zeichnung naher erlau- 
tert. 

45 Die Zeichnung zeigt in schematischer Darstel- 
lung einen Extruder 10 mit einem Eingabetrichter 
12. In dem Extruder 10 ist eine Extruderschnecke 
angeordnet, uber welche eine Vermischung und 
ein Transport des zu extrudierenden Materials 

so erfolgt. Am Austrittsende des Extruders ist ein 
Dusenkopf 14 angeordnet. 

Vor der Extruderduse 14 ist eine Vakuumkam- 
mer 16 angeordnet. Der Unterdruck in der Vaku- 
umkammer 16 erfolgt uber eine Vakuumpumpe 

55 18, die uber eine Leitung 20 mit der Vakuumkam- 
mer 16 verbunden ist In der Vakuumkammer 16, 
die dicht mit dem Dusenkopf 14 abschiieftt, ist 
eine fur das zu extrudierende Nahrungsmittel 
geeignete Schneidvorrichtung (nicht dargestellt) 

60 angeordnet Der Austrag des Extrudates aus der 
Vakuumkammer 16 erfoigt uber eine Produktau- 
stragsschleuse 22, die bei der gezeigten Ausfuh- 
rungsform als Zellenradschleuse ausgebildet ist. 
Wenn in der Vakuumkammer 16 ein absoluter 

65 Druck von 0,1 bar herrscht, reduziert sich die 
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Verdampfungstemperatur des aus dem Dusen- 
kopf mit dem Extrudat austretenden Wassers 
auf ca. 50°C. Der aus dem Diisenkopf 14 austre- 
tende Teig weist dabei beispielsweise eine 
Temperatur von 90°C auf. Bei diesen Werten 
tritt an dem Extrudat die gleiche Expansion auf, 
wie sie beim konventionellen Verfahren bei 
einer Ausgangstemperatur von 140°C zu errei- 
chen ist Da mit konnen Stoffe extrudiert und 
expandiert werden, die entweder aufgrund ihrer 
Temperaturempfindiichkeit oder ihrer thermo- 
piastischen Eigenschaften bisher nicht verwend- 
bar waren. 

Zwischen der Vakuumkammer 16 und der 
Pumpe 18 ist in der Leitung 20 ein Kondensator 
24 angeordnet, in welchem die abgesaugten 
Dampfe kondensiert werden. Nach entsprechen- 
der Aufberettung der Dampfe konnen ausgefal- 
lene Aromaoder Geschmacksstoffe dem Roh- 
stoff wieder zugefuhrt werden oder diese Aro- 
mastoffe konnen zur Herstellung einer Coating- 
Losung verwendet werden. Die Aufbereitung 
der Dampfe erfolgt vorzugsweise mit dem Ziel, 
die enthaltenen Aromastoffe moglichst konzen- 
triert zu erhalten. Vorrichtungen zur Kondensa- 
tion und Trennung der gewunschten Stoffe, 
entweder in der Dampfphase oder in der Flus- 
sigphase, sind hinreichend bekannt 

Zur RGckfuhrung in dem Kondensator ausge- 
fallener Aromastoffe ist eine Leitung 26 vorge- 
sehen, welche zu einem Behalter 28 fuhrt, in 
dem die dem zu extrudierenden Material zuzu- 
fuhrenden Aromastoffe enthalten sind. 

Patentanspruche 

1. Verfahren zum Extrudieren von Nahrungs- 
mitteln, wobei in einem Extruder aus Kohlehy- 
draten, Eiweift, Fetten, Aromastoffen, Wasser 
und dergieichen eine Mischung hergestellt und 
diese Mischung durch eine Extrude rschnecke zu 
einem Teig verarbeitet wird, der unter Expan- 
sion aus einer Duse austritt, wobei der Austritt 
des Extrudates aus der Extruderduse in einen 
Raum verminderten Drucks erfolgt, dadurch 
gekennzeichnet, da IS die bei der Expansion frei- 
werdenden Dampfe kondensiert werden und 
daft die dabei ausfallenden Aromastoffe dem 
Extruder wieder zugefuhrt oder zur weiteren 
Verarbeitung verwendet werden. 

2. Vorrichtung zum Extrudieren von Nah- 
rungsmitteln, mit einem Extruder und mit einer 
vor dem Diisenkopf des Extruders ange- 
ordneten Schneideinrichtung, zur Durchfuhrung 
des Verfahrens nach Anspruch 1 wobei der 
Diisenkopf (14) und die Schneideinrichtung in 
einer mit einer Unterdruckeinrichtung (18) ver- 
sehenen Vakuumkammer (16) angeordnet sind 
und an der Vakuumkammer (16) eine Schleuse 
(22) fur den Austrag der extrudierten und abge- 
schnittenen Nahrungsmittel vorgesehen ist, 
dadurch gekennzeichnet, daft die Vakuumkam- 
mer (16) mit einem Kondensator (24) verbun- 
den ist. 

3. Vorrichtung nach Anspruch 2, dadurch 
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gekennzeichnet, daft der Kondensator (24) 
zwischen Vakuumkammer (16) und Unterdruck- 
einrichtung (18) angeordnet ist. 
4. Vorrichtung nach Anspruch 2 oder 3, 
5 dadurch gekennzeichnet, daft der Kondensator 
(24) uber eine Leitung (26) mit einem Behalter 
fur Aromastoffe verbunden ist. 

Revendications 

w 

1. Precede d'extrusion de produits alimen- 
taires dans lequel un melange compose d'hy- 
d rates de carbone, de bianc d'oeuf, de graisses, 
de substances aromatiques, d'eau et des equi- 

15 valents est prepare dans une extrudeuse et 
transform^ en une pate au moyen d'une vis 
d'extrudeuse, laquelle pate sort d'une filiere 
sous I'effet d'une expansion, la sortie du pro- 
duit d'extrusion par la filiere d'extrusion s'effec- 

20 tuant dans un compartiment a pression reduite, 
caracterise en ce que les vapeurs liberees pen- 
dant I'expansion sont condensees et les aromes 
ainsi degages sont reintroduits dans I'extru- 
deuse ou sont utilises pour le traitement com- 

25 plementaire. 

2. Dispositif d'extrusion de produits alimen- 
taires, comportant une extrudeuse et un dispo- 
sitif de coupe dispose devant la tete d 'injection 
de ladite extrudeuse, pour la mise en oeuvre 

3** du procede selon la revendication 1, la tete 
d'injection (14) et le dispositif de coupe etant 
disposes dans une chambre a vide (16) pour- 
vue d'un dispositif a vide (18) et un sas (22) 
destine a I'eVacuation des produits alimentaires 

35 extrudes et decoupes etant prevu sur la cham- 
bre a vide (16), caracterise en ce que la cham- 
bre a vide (16) est reliee a un condenseur (24). 

3. Dispositif selon la revendication 2, caracte- 
rise en ce que le condenseur (24) est dispose 

40 entre la chambre a vide (16) et le dispositif a 
vide (18). 

4. Dispositif selon la revendication 2 ou 3, 
caracterise en ce que le condenseur (24) est 
re lie a un reservoir de substances aromatiques 

45 au moyen d'une conduite (26). 

Claims 

1. Method for the extrusion of foodstuffs, 
so where a mixture of carbohydrates, protein, fats, 

aromatics, water and the like is formed in an 
extruder, and this mixture is processed into a 
dough by an extruding auger, expanding out of 
a nozzle, emergence of the extruded material 

55 from the extrusion nozzle taking place into a 
chamber at reduced pressure, characterized in 
that the vapours released by the expansion are 
condensed, and that the aromatics thus pro- 
duced are returned to the extruder, or used in 

60 further processing. 

2. Equipment for the extrusion of foodstuffs, 
with an extruder, and a cutter mechanism in 
front of the nozzle head of the extruder, to 
carry out the process in accordance with claim 

65 1, and where the nozzle head (14) and the cut- 
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ter mechanism are mounted in a vacuum 
chamber (16) with exhauster (18), and where a 
lock (22) is mounted on the vacuum chamber (16) 
for the discharge of the extruded and cut food- 
stuff, characterized in that the vacuum chamber 
(16) is connected to a condenser (24). 
3. Equipment in accordance with claim 2, 



characterized in that the condenser (24) is 
mounted between the vacuum chamber (16) and 
the exhauster (18). 
4. Equipment in accordance with claim 2 or 3, 
5 characterized in that the condenser (24) is con- 
nected by a pipe (26) to a vessel for aromatics. 
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